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Потребность есть, для того чтобы 
жить, привела к развитию целой 
культуры питания, которая стала 
в некотором смысле зеркалом, где 
мы видим не только свои привычки, 
связанные с самими продуктами или 
способом их приготовления, но и об-
щественные устои, влияние местно-
сти и религиозных начал, среди ко-
торых живет человек, его культурные 
ценности.

Культура питания довольно быст-
ро развивалась на протяжении долго-
го времени, а свои наилучшие плоды 
принесла в христианстве. Христиан-
ство, то есть христианская вера 
в Бога, ставшего человеком, дабы из-
бавить от рабства греха, смерти и диа-
вола, нашла свое выражение в пита-
нии и в целом в отношении к еде.

Если бы мы попытались через две 
главные заповеди Божьи о любви 

к Богу (Мк. 12:30) и любви к челове-
ку (Мк. 12:31) взглянуть на христи-
анское отношение к еде, увидели бы, 
что оно имеет две плоскости: пер-
вая — богослужебная и вторая, свя-
занная с гостеприимством.

Богослужение как отражение че-
ловеческой любви к Богу, а именно 
литургическая жизнь, периоды поста 
и подвига, так же как и пора празд-
ников, накладывают свой отпечаток 
на то, какого рода блюда и в каком 
количестве вкушают христиане. 
В то же время гостеприимство как 
отражение любви человека к челове-
ку влияет на качество еды, способ ее 
приготовления и характер трапезы.

Подтверждение сказанного мы 
можем найти в монашеских уста-
вах. Так святогорский типик святого 
Афанасия Афонского (X век) имеет 
предписания, как следует праздно-

Вступительное 

слово
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вать память святого Симеона Миро-
точивого, и являет пример сербско-
го гостеприимства. А в живописном 
отображении свойственный сербам 
высокий уровень культуры питания 
христиан наглядно виден на фресках 
Тайной Вечери Богородичной церк-
ви монастыря Студеница или церкви 
Святых апостолов в патриархии Печ-
ской, где изображены ножи и вилки.

Культура питания значила и осо-
бое отношение к продуктам, тра-
пезам, столу, подразумевавшее, 
что человек должен употреблять 
в пищу здоровую и качественную 
пищу для того, чтобы удовлетво-
рить свои природные потребности. 
Вместе с тем важной составляющей 
этой культуры была дисциплина. 
Природные потребности ограничи-
вались в христианстве «умеренной 
сдержанностью», которая всем нам 

необходима, а по словам преподоб-
ного Никона, «Умеренность — мать 
здоровья, друг целомудрия и спут-
ник смирения».

В христианстве можно говорить 
о еде как о своевременном лекарстве, 
и подтверждение этих слов опять же 
находим в монастырских уставах, 
например, монастырей Хиландара 
или Студеницы, где особым образом 
прописан порядок трапезы для боль-
ных, причем речь идет и о телесных, 
и о душевных недугах. Обратите вни-
мание на то, что упоминание мона-
стырских трапез или монастырских 
уставов как образцов питания никак 
не противоречит мирским традици-
ям, поскольку способы приготовле-
ния блюд из монастырей перенима-
ли дома власть имущих, из которых 
они распространились по всему све-
ту среди всех слоев населения.
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Потребность в утверждении необхо-
димости умеренности и качества еды 
особенно ощущается в наше время, 
когда среди показателей, говорящих 
о нездоровом образе жизни, на пер-
вом месте те, что связаны с нездоро-
вым питанием — как с точки зрения ее 
производства, так и с позиции ее упо-
требления. Это губительное состоя-
ние можно было бы охарактеризовать 
словами «трапезы без любви». И осо-
бенно следует подчеркнуть важность 
качественного питания (или, как сей-
час принято говорить, «здорового пи-
тания») в контексте того, что христи-
анин, выбирая еду, думает не только 
сам о себе, сколько о неотделимой 
природе, о которой до лжно заботить-
ся и которую необходимо беречь.

Конечно, для нас христианское пи-
тание не является самоцелью. И мы 
рекомендуем полезный труд игумена 

Онуфрия для того, чтобы вы вкуша-
ли с радостью и рассудительностью, 
с любовью и умеренностью здоровую 
пищу, которая дана нам на этом свете, 
и помнили, что нужна нам эта пища, 
чтобы подготовить себя к жизни веч-
ной. А вечную жизнь можем обрести 
только в том случае, если будем жить 
по воле Божьей, если будем вкушать 
пищу, которая никогда не оставит 
нас голодными, и пить питье, которое 
никогда не заставит нас жаждать: Тело 
и Кровь Господа и Спасителя нашего 
Иисуса Христа на Святой Евхарис-
тии, этой особой трапезе Господней, 
которая делает осмысленной и упо-
рядоченной всю нашу жизнь и ныне, 
и присно, и во веки веков.

Епископ Шумадийский Иован 
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Приглашение на трапезу



ХЛЕБ И НЕСЛАДКАЯ 
ВЫПЕЧКА

Хлеб

Сам Господь сказал о Себе: «Я есмь 

хлеб жизни» (Ин.6:48), посему нет 

особой нужды доказывать, как ва-

жен хлеб для обитателей Святой 

горы и в целом для православных 

христиан. Пока земным хлебом 

кормим мы ежедневно тело свое, 

небесным Хлебом через ежеднев-

ное Причастие питаем свою душу. 

Важность хлеба очевидна и по той 

причине, что в пекарнях горы Афон 

готовится он с особой заботой.

Святогорский хлеб отличается от лю-
бого другого во многом из-за дрож-
жей. В большинстве монастырей 
Святой горы готовят собственную 
закваску. На праздник Богоявления 
монастырский пекарь накладыва-
ет в большую емкость муку и несет 
ее в церковь. После водосвятия ие-
ромонах наливает в муку немного 
освя щенной воды, потом накрывает 


